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Preparazione 


| Tempodi cottura 


Mescolatela con il riso 
scolato, i ceci, il mais, la 
cipolla spellata e tritata, 


i NC | 
Re, vo. i” — na NA 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE zucche, tagliate le calotte e A padella con olio e sale. 
Amini zucche * 200 gdi riso scavate la polpa, lasciando 
. Venerex200gdicecilessati un bordo intatto di mezzo 
C. 100 g di mais * 1] cipolla rossa cm. Disponete zucche 
‘% 1 cucchiaio di anacardi * ] cucchiaio e calotte su una placca, 


di semi misti (zucca, girasole) coperta con carta da forno. 


1 ciuffo di prezzemolo * Olio Condite con olio, PEPE 
extravergine d'oliva * Sale e pepe e infornate a 180° per 20 


minuti. Nel frattempo, 
- essate il riso in acqua 
_— . salata.Intanto, lavate le 

- A i 


rosolate la polpa tolta, 
S4 


tagliata a dadini, in una 


a 


gli anacardi, i semie il 
prezzemolo tritato. Condite 
con olio, regolate di sale, 
pepate e dividete il ripieno 
nelle zucche. Chiudete 

con le calotte e ripassate 

in forno 10-15 minuti. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 g di riso Carnaroli * 600 g 

di polpa di zucca * 2 cipolla * 80 g 
di parmigiano reggiano grattugiato 
* 1,51 di brodo vegetale * 100 ml 
di vino bianco * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale 


Spellate e tritate la cipolla. 
Fatela appassire in una 


casseruola con un filo d'olio 
e unite la zucca, tagliata 

a dadini. Bagnate a filo 

di brodo e cuocete 10-15 
minuti, finché la zucca 
inizia a intenerirsi. In un 
tegame a parte, tostate 

il riso 1-2 minuti con una 
noce di burro. Sfumate con 
il vino, fate evaporare l'alcol 


e trasferite il riso nella 
casseruola con la zucca. 
Mescolate e portate a 
cottura il risotto in 15-16 
minuti, bagnandolo via via 
con il resto del brodo caldo. 
Fuori dal fuoco, unite 
ancora una noce di burro, 

il parmigiano e mescolate. 
Regolate di sale e servite. 


Preparazione 
E | 
Tempo di cottura 


GENTE 5 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
500 gdi polpa di zucca * 250 gdi 

| farina*170 gdizucchero a velo * 
100 gdi burro * 3 uova * 250 g di 
formaggio fresco spalmabile * 50 g 
di gherigli noci * 70 g di uvetta #1 
arancia * Noce moscata * Zenzero 
in polvere * ] cucchiaino di succo di 
limone * ] mazzetto di erbe miste 
(rosmarino, salvia, timo) * Sale 


Impastate la farina con 70 
g di zucchero, il burro, un 


“x 


4 


6 GENTE 


= è 


uovo e il succo di limone. 
Formate una palla, 
avvolgetela in pellicola e 
fate riposare in frigo un'ora. 
Tagliate la zucca a dadini 2 
e lessateli 20 minuti in 

acqua, leggermente salata, 

con alcuni rametti di erbe. 
Tritate le noci nel mixer con 

un cucchiaio di zucchero, 

per ottenere una polvere 

fine. Mescolatela in una 

ciotola con il formaggio, 


Cake n) 
alle erbe | PF 


Preparazione 
25 minuti 

i Tempodi cottura 

a 1 ora | 


il resto dello zucchero, 
il succo dell'arancia, 
le uova rimaste, l'uvetta, 
lo zenzero e una grattata 
di noce moscata. Stendete 
l'impasto in uno stampo 
rivestito di carta da forno. 
Versate il composto di 
formaggio e cospargete 
con la zucca. Infornate 

40 minuti a 1809. Fate 
raffreddare e servite con 
erbe fresche. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
1 kg di polpa di zucca * 1 kg di cozze 
pulite * 2 scalogni * ] porro * 250 
ml di brodo di pollo * ] cucchiaino 
di curry * 100 ml di vino bianco * 

] mazzetto di erba cipollina * Burro 
* Sale e pepe 


Tritate lo scalogno spellato 
e il porro mondato. Fateli 
appassire in una casseruola 
con una noce di burro. 
Unite il curry, mescolate 

e aggiungete la zucca a 
dadini. Bagnate con il 
brodo, coprite e cuocete a 
fuoco dolce 20-25 minuti, 
finché la zucca è tenera. 
Fate intiepidire e frullate 
con un mixer a immersione. 
Intanto, sciacquate le cozze 
e fatele aprire in un tegame 
coperto con il vino e una 
macinata di pepe. Scolatele 
e sgusciatele, lasciandone 
alcune intere per guarnire. 
Versate il liquido delle 
cozze nella crema di zucca, 
riportate a bollore e unite le 
cozze sgusciate. Regolate 
di sale e servite con un filo 
d'olio, le cozze intere tenute 
da parte ed erba cipollina. 


Crema 
con le cozze 


Preparazione 
30 minuti 
Tempo di cottura 
45 minuti 


ZUCCA 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
300 g di polpa di zucca lessata * 
375g di biscotti al cioccolato * 110 
g di burro * 900 g di formaggio 
fresco spalmabile * 240 g di panna 
acida o yogurt * 270 di zucchero * 
110 g di cioccolato fondente * 

25 g di amido di mais * 4 uova 


* Estratto di vaniglia * Sale 


Polverizzate i biscotti nel 
mixer e mescolateli con 

il burro fuso. Versate il 
composto in uno stampo 
a cerniera rivestito di carta 
da forno. Compattate 


e mettete a rassodare 

in frigo. Nel frattempo, 
schiacciate la polpa di zucca 
per ottenere una purea. 
Lavorate nel mixer il 
formaggio con lo zucchero 
e l'amido. Unite le uova, 

la panna acida (o lo yogurt), 
la purea di zucca, qualche 
goccia di vaniglia e 
amalgamate fino a 
ottenere un composto 
omogeneo. Versatene 
metà in una ciotola e 
incorporate il cioccolato, 
fuso a bagnomaria. 


Cheese cake 
variegato 


Preparazione 
sg 25 minuti 
Tempo di cottura 

1 ora 45 minuti 


Alternate a cucchiaiate 

i 2 impasti nello stampo, 
sulla base di biscotti. 
Scuotete delicatamente 

e battete il fondo dello 
stampo sul piano di lavoro, 
per compattare gli impasti. 
Con la punta di un coltello, 
rigirate leggermente gli 
impasti per variegarli. 
Infornate un'ora e 45 
minuti a 150°. Sfornate, 
lasciate raffreddare, 
passate in frigo e lasciate 
rassodare il dolce 1-2 ore 
prima di servire. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
8 fette di pancarrè * 200 g di polpa 
di zucca * 150 g di lonza di maiale * 
200 gdi robiola * 1 cipolla * 

40 g di spinacini novelli * 150 g 

di passata di pomodoro * ] ciuffo 
di prezzemolo * Olio extravergine 
d'oliva * Sale e pepe 


Fate appassire la cipolla, 
spellata e tritata, in una 
padella con un filo d'olio. 


de 


CI 


Unite la zucca a dadini, 
bagnate con un filo d'acqua 
e cuocete 10 minuti. 
Aggiungete la carne a 
pezzetti e rosolate 10 
minuti. Salate e pepate. 
Intanto, insaporite la 
passata in un tegamino con 
olio, sale e pepe. Spalmate 
un lato delle fette di pane 
con la passata, dividete 

su metà delle fette 2/3 del 


# 


Preparazione 


Tempo di cottura 


mix di zucca e carne e della 
robiola, unite gli spinacini 
lavati, pepate e chiudete 
con le fette rimaste. 
Disponete i sandwich su 
una placca, rivestita di 
carta da forno. Completate 
con il resto della dadolata 
di zucca e carne e della 
robiola, un filo d'olio e 
infornate 15 minuti a 180°. 
Guarnite con il prezzemolo. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
600 gdi polpa di zucca * 4 uova 

* 4 fette di prosciutto crudo * 

] cipolla * ] patata * 4 bicchieri di 
brodo vegetale * 4 cucchiai di 
parmigiano reggiano grattugiato * 
Noce moscata * ] mazzetto di 
erba cipollina * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Tagliate a dadini la zucca 

e la patata sbucciata. 
Spellate e tritate la cipolla. 
Fatela appassire in una 


Uova affogate 
al crudo 


Preparazione 
15 minuti 
Tempo di cottura 
35 minuti 


casseruola con un filo 
d'olio. Unite zucca e patata, 
rosolate, versate il brodo 

e fate sobbollire 20 minuti, 
finché gli ortaggi sono 
teneri. Togliete dal fuoco 

e unite il parmigiano e una 
grattata di noce moscata. 
Frullate per ottenere una 
crema, regolate di sale 

e pepate. Nel frattempo, 
cuocete le uova in acqua, 
inizialmente fredda, 
calcolando 5 minuti 


dal bollore. Intanto, 

fate spumeggiare in un 
pentolino una grossa noce 
di burro, spegnete e unite 
l'erba cipollina tagliuzzata. 
Scolate le uova, sgusciatele 
e avvolgetele ognuna in 
una fetta di prosciutto. 
Tagliate le calotte e 
disponete le uova sulla 
crema, già divisa nelle 
scodelle individuali. 
Irrorate con il burro 
aromatizzato e servite. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
250 g di lasagne fresche * 800 g 

i dipolpa dizucca * 7/00gdi 
zucchine * ] scalogno * 1 spicchio 
d'aglio * 800 gdi ricotta * 250 g 
di mozzarella * 700 g di polpa di 
pomodoro * ] mazzetto di erba 
cipollina * ] ciuffo di basilico * 40 g 
di grana padano grattugiato * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Tagliate la zucca a fette, 
disponetele in una pirofila 
con olio, sale, pepe e 


infornate 20 minuti a 200°. 


Affettate la mozzarella e 
fatela asciugare stesa su 
carta da cucina. Mescolate 
la ricotta con il grana e un 
trito di scalogno spellato, 
erba cipollina e basilico. 
Salate e pepate. Sbucciate 
e tritate l'aglio, poi 
mescolatelo al pomodoro 
con sale, pepe e qualche 
foglia sminuzzata di 
basilico. Lavate le zucchine 
e affettatele a nastri per il 


. Me 
Pasticcio 
di lasagne 


Preparazione 
25 minuti | 


* 


Tempo di cottura | 
1 orae 20 minuti fi 


lungo. Foderate una pirofila 
oliata con uno strato di 
lasagne, poi disponete 

il resto degli ingredienti, 
alternati con le lasagne 
rimaste. Terminate con 
lasagne e pomodoro. 
Cospargete con la 
mozzarella e un filo d'olio, 
coprite con alluminio 

e infornate 30 minuti, 
sempre a 200°. Eliminate 
l'alluminio e proseguite 

la cottura 30 minuti. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
200 gdi riso * 2 filetti di pescatrice 
x 420 gdi zucca lessata * ] cipolla 
+ ] spicchio d'aglio * 170 ml di latte 

di cocco * Burro * Olio 
DI extravergine d'oliva * Sale e pepe 


rullate la zucca per 
|. ottenere una purea. 


__—‘el’aglio, spellatie tritati, in 
Pai aa # { CI 

«|» unacasseruola, con un filo 
me fa d'olio. Unite la purea di 


—. Preparazione 


Tempo di cottura |} ° 
cu rale a k 


zucca, sale, pepe e fate 
insaporire, mescolando. 
Diluite con qualche 
cucchiaio d'acqua, 
4° abbassate la fiamma al 

. minimo e fate sobbollire 
per 15 minuti. Versate il 
. latte di cocco, portate a 
— bollore, unite il riso e 
portatelo a cottura a 
fuoco dolce, a casseruola 
semicoperta. Regolate 
se occorre di sale e pepe. 


Lasciate appassire la cipolla 


I 


[at 


Nel frattempo, tagliate 
la pescatrice a tocchetti \ 


e fateli rosolare in una ù 
padella con una noce 

di burro, sale e pepe. RARONI 
Completate con il MR 
prezzemolo tritato, fate IAA N) 
insaporire un minuto A\ VIVARO 


e spegnete. Dividete la 
minestra nei piatti e 
completate con la 
pescatrice rosolata 

e il suo fondo di cottura. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
2 piccole zucche lunghe * 250 g 
di salsiccia * ] cipolla * ] cucchiaio 
di concentrato di pomodoro 
2 cucchiai di gruyère grattugiato 

1 ciuffo di basilico * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


avate le zucche, tagliatele 
a metà per il lungo e 
privatele dei semi. 
Disponetele in una teglia, 
rivestita di carta da forno, e 
incidete la polpa a losanghe 
con un coltello. Condite con 
olio, sale, pepe e infornate 
25 minuti a 200°. Intanto, 
dorate in un tegame, con 
un filo d'olio, la cipolla 
sbucciata e tritata. Unite la 
salsiccia spellata e sgranata 
e rosolate. Aggiungete il 
concentrato, un filo d'acqua 
e fate sobbollire 10 minuti. 
Dividete il ragù negli incavi 
delle zucche, cospargete con 
2/3 del gruyère e ripassate 
in forno, a 180°, per altri 
15-20 minuti, finché le 
zucche sono tenere. 
Completate con pepe, 
basilico e il gruyère rimasto. 


hi VA PP 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
2 rotoli di pasta brisée pronta * 
400 g di polpa di zucca * 80 g di 
fagioli lessati (cannellini o borlotti) 
dg *8Ogdibacona dadini * 4 uova 

i 300mldi pannafresca * 40 g 
di grana padano grattugiato * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Sistemate un disco di pasta 
in uno stampo, lasciandolo 
sulla sua carta, bucherellate 
il fondo, coprite con altra 
carta, una manciata di 


legumi secchi e infornate 
15 minuti a 180°. Sfornate 
(non spegnete il forno), 
eliminate legumi e carta 

e fate raffreddare. Intanto, 
tagliate la zucca a dadini, 
metteteli su una placca, 
conditeli con olio e sale 

e infornateli 20 minuti. 
Rosolate il bacon in una 
padella antiaderente e 
unitelo alla zucca, in una 


terrina, insieme ai fagioli. 


In una ciotola, mescolate le 


2 uova con la panna, sale e 
“# pepe. Distribuite sul fondo 


della pasta il mix di zucca, 
pancetta e fagioli. Versate 
il composto di uova, tranne 
un cucchiaio. Ricavate dalla 
pasta rimasta un disco, 
poco più piccolo dello 
stampo, e posatelo sul 
ripieno. Spennellatelo con 
il composto di uova tenuto 
da parte, cospargetelo 

con il grana e rimettete la 
quiche in forno 40 minuti. 


f Prep 
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® INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
2 200gdispaghettini spezzati 
= 300gdipolpadizucca*80g 


di piselli surgelati *] cipolla *1di 
brodo vegetale * 1 ciuffo di salvia 
+ ] rametto di rosmarino * Olio 


i extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Fate appassire in una 


i casseruola la cipolla, 


spellata e tritata, con 
un filo d'olio, salvia e 


i 


; rosmarino. Eliminate le 
erbe, aggiungete la zucca a 


dadini e lasciate insaporire 


. 5 minuti. Versate il brodo 


e proseguite la cottura 
15-20 minuti. Unite i piselli, 
regolate di sale, pepate e 
riportate a bollore. Versate 


: gli spaghetti e portateli a 
cottura. Servite, a piacere 


con parmigiano reggiano 
grattugiato a parte. 
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ZUCCA 


. Tagliatelle al 
ragù di calamari 


Preparazione 
25 minuti 
Tempo di cottura 

1 ora 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE grossolanamente i calamari. Aggiungeteli alla salsa, 

500 gditagliatelle fresche * Fate dorare l'aglio, spellato salate, pepate e cuocete 

2 piccoli calamari puliti * ] spicchio e tritato in una padella altri 10 minuti. Lessate 
d'aglio * 30 g digranella di con un filo d'olio. Unite i in acqua salata le tagliatelle 
pistacchi * 50 ml di vino bianco * calamari e fate insaporite. e scolatele al dente, 


conservando un po' della 
loro acqua. Ripassatele nel {è 
condimento, diluendolo se. 
occorre con l'acqua tenuta 

da parte. Completate con i 
pistacchi, rigirate e servite. 


Sfumate con il vino, unite 
la zucca, un filo d'acqua e 
cuocete la salsa 10 minuti. 
Intanto, affettate la zucca 
rimasta e ricavate tanti 
cuoricini con uno stampino. 


450 g di zucca * Olio extravergine 
d'oliva» Sale e pepe 


Lessate in acqua salata 
300 g di zucca, scolatela 
e frullatela. Lavate e tritate 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

700 g diarista di maiale * ] kg 

di zucca senza semi * 300 ml di 

sidro di mele * ] cucchiaio di semi 

di senape * 100 ml di latte * 

Burro * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


ffettate la zucca senza 
sbucciarla, disponetela su 
una placca rivestita di carta 
da forno e cuocetela a 1809 


| Preparazione 
de | E 


30 minuti. Nel frattempo, 
tagliate l’arista a fette non 
troppo sottili e rosolatele 
da entrambi i lati, a fuoco 
vivo, in una padella con 

un filo d'olio, sale e pepe. 
Toglietele e sfumate il 
fondo di cottura con il 
sidro. Aggiungete i semi 
di senape e insaporite per 
qualche istante. Rimettete 
in padella l’arista, abbassate 


la fiamma, salate, pepate e 
cuocete coperto 10 minuti. 
Intanto, private la zucca 
della buccia, passate la 
polpa allo schiacciapatate 
e raccoglietela in una 
casseruola. Unite una noce 
di burro, il latte caldo, sale, 
pepe e mescolate a fuoco 
dolce per ottenere una 
purea soffice. Servitela con 
la carne e il suo sughetto. 


GENTE in cucina 


da 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
1 kg di carote * 200 ml di latte 

di cocco * ] cipolla * 1 ciuffo di 
prezzemolo * ] cucchiaino di semi 
di cumino * Cannella in polvere 

* Sale e pepe 


Raschiate e tagliate a 
fettine le carote. Mettetele 
in una casseruola con un 


.°. 


litro d'acqua salata, portate 
a bollore e proseguite la 
cottura a fuoco dolce per 
circa 30 minuti. Intanto, 
spellate e tritate la cipolla 

e fatela rosolare in una 
padella con una noce di 
burro, metà cumino, sale e 
pepe. Togliete le carote dal 
fuoco, aggiungete il latte di 


My Waldano il Cc 


cocco, il soffritto di cipolla, 
una presa di cannella e 
mescolate. Frullate fino a 
ottenere una crema liscia. 
Riportatela sul fuoco 
qualche istante, unite 

una noce di burro, regolate 
di sale e pepe, mescolate 
e servite con il cumino 
rimasto e il prezzemolo. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 g di peperoni verdi * ] cipolla 
1 gambo di sedano * ] cucchiaino 
di semi di finocchio * 2 cucchiai 
di farina di riso * 2 cucchiai di 
mandorle a lamelle * Brodo 
vegetale * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


4 


avate i peperoni, metteteli 
in una teglia, conditeli con 
un filo d'olio e infornateli 


Preparazione 


Tempo di cottura 


4 


per circa 30 minuti a 200°, 
girandoli finché la buccia è 
gonfia e annerita. Sfornate, 
coprite con alluminio e 
lasciate intiepidire. Intanto, 
mondate e affettate il 
sedano, spellate e tritate la 
cipolla e fateli appassire in 
una padella con poco olio. 
Unite i semi di finocchio la 
farina e fate dorare qualche 
minuto. Stemperate con 


poco brodo. Spellate 

i peperoni e frullateli con 
metà mandorle e brodo 
quanto ne occorre per 
ottenere una purea densa. 
Trasferitela in un tegame, 
unite il soffritto di sedano 
e cipolla e amalgamate 
qualche minuto a fuoco 
dolce. Regolate di sale, 
pepate e servite con 

le mandorle rimaste. 


VELLUTATE ì 


Preparazione 


Tempo di cottura 


I =. een ef 


<<. INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
5 rs 800 g di sedano rapa * ] gambo 


bucciate e affettate il 
sedano rapa. Mondate e 


il brodo. Portate a bollore, 
coprite e cuocete per circa 


fon 


ZE (isedano bianco *2 carote tagliate a rondelle il sedano MM un'ora a fuoco dolce. Fuori 
E 73. 1 cipolla *1 spicchio d'aglio bianco e le carote. Pelate p dal fuoco, aggiungete metà 
i EL. 80gdigherigli di noci*2 foglie la cipolla e l'aglio, tritateli dei gherigli di noce, tritati 4 
zi " dialloro*1,SIdibrodovegetale* Sa € fateli appassire in una grossolanamente, e frullate &$ 
Olio extravergine d'oliva casseruola con un filo d'olio con un mixer a immersione, 
e Salee pepe LS e l'alloro. Unite il sedano per ottenere una crema \) 
Mi rapae cuocete a fuoco vivo liscia. Riportatela sul x 
) 5 minuti. Aggiungete il fuoco, regolate di sale e 
» 7 sedano bianco e le carote, cuocete 5 minuti. Pepate 
* mescolate qualche minuto, e servite guarnendo con le 
eliminate l'alloro e versate ì noci rimaste, spezzettate. 
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In esclusiva da Lidl i prodotti Deluxe 
approvati da Gambero Rosso 


Una selezione di prelibatezze della linea Deluxe, il marchio premium di Lidl che si distingue per il pregio dei suoi 
ingredienti, dal vincente binomio qualità e convenienza. Una gamma di eccellenza sottoposta al giudizio della 
giuria di Gambero Rosso, che ha assaggiato e valutato attentamente i prodotti Deluxe, assegnando il prestigioso 
sigillo di “Approvato da Gambero Rosso”. Ideato in esclusiva per Lidl Italia, rappresenta un marchio di qualità 
per aiutarti a scegliere i prodotti gourmet che gli esperti di Gambero Rosso hanno selezionato per te! 


Cerca il sigillo 
APPROVATO DA 
GAMBERO ROSSO 
sulla confezione! 


1kg=15.31€ 


Tkg=716€ 


1kg (sgocc.)= 39.60 € 


Approvato da 
GAMBERO ROSSI) 


SCOPRI TANTI 
ALTRI PRODOTTI 
APPROVATI DA 
GAMBERO ROSSO 
SUL NOSTRO SITO 


00 www.lidl.it 


VELLUTATE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
600 g di funghi champignon * 

1 cipolla * 30 g di pinoli * 30 g 

di gherigli di noce * 200 ml di 
panna fresca * 500 ml di brodo 

di pollo * ] ciuffo di prezzemolo * 
Burro * Olio extravergine d'oliva 
* Sale e pepe 


Pulite e affettate i funghi. 
Spellate e tritate la cipolla. 
Fatela appassire in una 


Con funghi 
champignon 


Preparazione 
25 minuti 
Tempo di cottura 
35 minuti 


casseruola con una noce di 
burro e un filo d'olio. Unite 
i funghi, fate insaporire, 
versate il brodo, portate 
a bollore e cuocere 15-20 
minuti. Nel frattempo, 
fate dorare i pinoli in una 
padella antiaderente, poi 
tritateli grossolanamente 
con le noci. Montate 100 
ml di panna e incorporate 
il prezzemolo tritato, 2/3 


della frutta secca, sale 
e pepe. Tenete da parte 
qualche fettina di funghi e 
frullate il resto con il mixer 
a immersione. Unite la 
panna rimasta, una noce 
di burro e distribuite la 
vellutata nelle scodelle 
individuali. Guarnite con la 
panna montata, la frutta 
secca rimasta e i funghi 
tenuti da parte. 


ETRE EE TE ERA? | 


Preparazione | 


Tempo di cottura | 


TI 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
400 gdi polpa di pomodori 
100 g di gamberetti lessati al 
naturale * ] cipolla * 2 carote 
1 spicchio d'aglio * ] mazzetto 
di timo *] foglia di alloro 
] bustina di zafferano 
500 ml di brodo di pollo * Olio 
| extravergine d'oliva * Sale e pepe 


agliate a dadini 1/3 dei 
gamberetti. Sbucciate e 
tritate la cipolla e l'aglio, 
raschiate e affettate le 
carote e fate rosolare gli 
ortaggi in una casseruola 
con un filo d'olio, 2-3 
rametti di timo e l'alloro. 
Eliminate le erbe, unite 
i gamberetti a pezzetti, 
il brodo, il pomodoro e 
stemperate lo zafferano. 


Mescolate e portate a 
bollore. Coprite e cuocete 

a fuoco lento 15-20 minuti. 
Intanto, saltate qualche 
istante i gamberetti rimasti 
in una padella con olio, sale 
e timo. Fuori dal fuoco, 
frullate la minestra con 

un mixer a immersione. 
Regolate di sale, pepate 

e servite con i gamberetti 
spadellati e timo fresco. 


VELLUTATE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 carciofi * 12 gamberi * 200 ml 

di panna fresca * 6 tuorli * 

1 bicchierino di brandy * ] mazzetto 
di erba cipollina #1 | di brodo 
vegetale * Olio extravergine d'oliva 
* Sale e pepe 


Pulite i carciofi togliendo 
diversi giri di foglie, per 
mantenere solo le più 
tenere. Riduceteli a fettine 
sottili (a piacere, potete 
usare anche i gambi, ben 
pelati) e fateli appassire in 
una casseruola con un filo 
d'olio. Bagnate con il brodo 
e cuocete 20-25 minuti, 


Di carciofi 
e gamberi 


Preparazione 
30 minuti 
Tempo di cottura 
50 minuti 


mescolando. Intanto 
sgusciate i gamberi, 
conservando teste e gusci, 
privateli del filo nero, 
sciacquateli e teneteli da 
parte. Sciacquate anche 
teste e gusci e rosolateli 10 
minuti in una padella con 
una noce di burro. Sfumate 
col brandy, fate evaporare, 
unite 4-5 cubetti di 
ghiaccio, fateli sciogliere, 
salate e spegnete. Filtrate 
al colino, posto sopra la 
casseruola con i carciofi, 
schiacciando teste e gusci 
con un pestello per 
recuperare i succhi (tenete 


da parte la padella). Fuori 
dal fuoco, frullate il brodo 
di carciofi con un mixer a 
immersione. Filtratelo al 
colino, per trattenere 
eventuali parti fibrose dei 
carciofi, riversatelo nella 
casseruola e riportatelo 
sulla fiamma dolcissima. 
Unite la panna, mescolate 
e fate sobbollire qualche 
minuto. Intanto, saltate 

i gamberi 3 minuti, nella 
padella, con burro e sale. 
Regolate la vellutata di sale 
e servitela con i gamberi 
spadellati, una macinata 
di pepe e l'erba cipollina. 


È / 
#0. Di asparagi 
__{ verdi e bianchi 


Pd dei 


Preparazione 


ee 20 minuti 


Tempo di cottura 
45 minuti 


asparagi verdi. Frullate la 
minestra con il mixer a 
immersione, passatela al 
colino per trattenere le 


minuti. Scottate i piselli in 
acqua bollente salata. 
Dorate il cipollotto, pulito e 
affettato, in una casseruola 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
"x ] mazzo di asparagi bianchi * 

8 punte di asparagi verdi * 200 g 

di piselli surgelati * 2 patate * 


1 cipollotto * 120 ml di panna fresca con un filo d'olio. Unite le parti fibrose, riversatela ' ; 

+] mazzetto di erba cipollina * patate pelate e grattugiate, nella casseruola e unite TÈ 

Brodo vegetale + Olio extravergine gli asparagi bianchi a panna e piselli. Cuocete % ri 

d'oliva + Sale e pepe pezzetti e coprite a filo di ancora qualche minutoe && ja” 
brodo. Salate, pepate e servite con le punte verdi, ” "al ’ 

Pulite gli asparagi bianchi e cuocete 15 minuti. Lavate e ' l'erbacipollina tagliuzzata &*. 

cuoceteli a vapore 10 cuocete a vapore gli ! euna guarnizione a piacere. | N î 


[Le Bi gara È 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
120 g di pistacchi spellati * 500 ml 
di panna fresca * ] limone * 10 gdi 
miele * 500 ml di spumante * 250 
ml di brodo di pollo * Sale e pepe 


enete da parte una 
manciatina di pistacchi. 
Caramellate quelli rimasti 
in una casseruola con il 


miele, a fuoco moderato, 
senza farli colorire troppo 
ma facendo in modo di 
ricoprirli bene. Bagnate con 
lo spumante, mescolate e 
lasciate evaporare l'alcol. 
Versate il brodo e la panna, 
salate, pepate e rigirate. 
Frullate con un mixer a 
immersione fino a ottenere 


i "n le 
una crema densa e cuocete 


a fuoco dolce per circa 30 | 

minuti. Passate la crema n | 
al colino raccogliendola 

in un'altra casseruola. 

Aggiungete il succo del 

limone, regolate di sale 

e pepe e servite con i 

pistacchi tenuti da parte, 

tritati grossolanamente. 


Preparazione 


Tempo di cottura | 


ù 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
. 500gdipomodori colorati (rossi, 
gialli, arancioni) * ] cipolla 

1 spicchio d'aglio * 2 cucchiai di 
panna acida o yogurt greco * Olio 
extravergine d'oliva * 500 ml 

di brodo vegetale * Sale 


+e 


bucciate e tritate cipolla 
e aglio. Fateli appassire 
in una casseruola con un 
filo d'olio. Aggiungete i 
pomodori, lavati e affettati, 
e fate insaporire. Versate 
il brodo, portate a bollore e 
cuocete per circa 20 minuti. 
Fuori dal fuoco, frullate con 


Va 


un mixer a immersione. 
Riportate sulla fiamma 
dolce, regolate di sale e 
unite metà della panna 
acida (o dello yogurt). 
Mescolate qualche istante 
e servite con la panna acida 
rimasta (o lo yogurt) e una 
guarnizione a piacere. 


28 GENTE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

80 g di funghi champignon 

] cipolla * 4 patate * ] carota 
1 gambo di sedano * ] cipollotto 
1 ciuffo ditimo * 11 di brodo 

di pollo * 80 ml di panna fresca 
Burro * Sale e pepe 


elate e tagliate a dadini le 
patate. Mondate e riducete 
a rondelle la carota, il 
sedano, il cipollotto e metà 


“a 


dei funghi. Fate appassire 
in una casseruola la cipolla, 
spellata e tritata, con una 
noce di burro e 2 rametti 

di timo. Aggiungete patate, 
carota, sedano, funghi 
affettati e cipollotto, 
mescolate e bagnate con 

il brodo. Portate a bollore 
e cuocete coperto per 15 
minuti. Eliminate il timo 

e frullate con il mixer a 


Preparazione 
a LA 


Tempo di cottura | 


>" alli 
N pid n ste i ti 


immersione. Riportate 

sul fuoco, unite la panna, 
regolate di sale e lasciate 
sobbollire qualche minuto. 
Nel frattempo, fate saltare 
i funghi rimasti, puliti e 
affettati, in una padella c 
on una noce di burro, sale, 
pepe e un rametto di timo. 
Servite la crema con 

i funghi, timo fresco 

e una macinata di pepe. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 gdi indivia belga * 150 g di 
patate * ] cucchiaino di amido di 
mais * ] mazzetto di timo *’/ 
limone * 250 ml di panna fresca 
100 ml di latte* 750 ml di brodo 
vegetale * Burro * Sale e pepe 


bucciate le patate e 
tagliatele a dadini. Pulite 
l'indivia, tenete da parte 


4 foglie e tritate il resto. 

In una casseruola, dorate 
5 minuti le patate con una 
noce di burro e 2 rametti di 
timo. Aggiungete l'indivia 
tritata e rosolate. Eliminate 
il timo, pepate, versate il 
succo del limone e il brodo, 
coprite e cuocete a fuoco 
dolce 20 minuti. Versate 

il latte mescolato con 


l'amido. Al bollore, cuocete 
5 minuti, spegnete e 
frullate la minestra con 

il frullatore a immersione. 
Unite la panna e una noce 
di burro, regolate di sale 
e mescolate. Servite la 
vellutata con le foglie di 
indivia tenute da parte, 
pepe, timo fresco e, a 
piacere, crostini di pane. 


Preparazione 


Tempo di cottura 


in cucina 


POLPETTE 
dipesce y 
sono. super golose 
ca dg 


Preparazione 
Era 


allo schiacciapatate 
e raccogliete la purea in 
una terrina. Fate intiepidire 
e amalgamate il tonno 
scolato, il prezzemolo 

‘# tritato, un uovo e circa un 

# cucchiaio di pangrattato, 


e pepate. Formate con 
l'impasto tante polpettine. 
Passatele nell'uovo rimasto, 
sbattuto, e nel pangrattato. 
Friggetele poche per volta 
in abbondante olio, ben 
caldo, dorandole da tutti 


260 g di tonno sott'olio * 200 g 
di patate * 2 uova * ] ciuffo di 

prezzemolo * Pangrattato * Olio 
4 disemidiarachidi + Sale e pepe 


Jef 
#l Lavate e lessate le patate { 


. Past Di . . 

in acqua salata. Ancora Pei per ottenere un composto qui lati. Scolatele su carta 
LAS È FAL È 

calde, pelatele, passatele *# ben legato. Regolate di sale wi assorbente e servite. 


) 


30 GENTE 


ai 


Alla polpa 
di granchio 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
15 minuti 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
150 gdi polpa di granchio in scatola 
*50 gdi mollica di pane raffermo 
* Latte * 2 uova * ] spicchio d'aglio 


*] ciuffo di menta * Pangrattato * 
Farina * Olio di semi di arachidi * 
Sale e pepe 


Spezzettate la mollica 

e ammollatela nel latte. 
Strizzatela e frullatela 
rapidamente nel mixer con 
la polpa di granchio scolata 
dal liquido di governo, 
l'aglio spellato, qualche 


foglia di menta e un uovo. 
Se occorre, unite poca 
farina per ottenere un 
composto legato. Regolate 
di sale e pepate. Formate 
con l'impasto polpette 


| grandi come una noce, 


schiacciatele leggermente 
e passatele nell'uovo 
rimasto, sbattuto, e nel 
pangrattato. Friggetele 
poche per volta in olio ben 
caldo finché sono dorate su 
entrambi i lati. Scolatele su 
carta assorbente e servite. 


POLPETTE DI PESCE 
Pa 


Pa 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 

600 g difiletto di salmone senza 

pelle * 4 cipolla * ] mazzetto d 

i erba cipollina * 120 ml di panna 

fresca * 2 uova * 100 g di gherigli 

di noci * Amido di mais * Farina 
Olio di semi di arachidi # 

Sale e pepe 


rivate il pesce di eventuali 
lische e frullatelo nel mixer 
grossolanamente. Mettete 
il salmone in una ciotola e 


mescolatelo con la panna, 
l'erba cipollina tagliuzzata, 
la cipolla tritata e un paio 
di cucchiai di amido, per 
ottenere un composto 
sodo. Regolate di sale 

e pepate. Formate una 
dozzina di polpette 
allungate, allineatele su un 
piatto coperto di carta da 
forno e passate in frigo 
un'ora. Tritate le noci e 
stendetele su un vassoio. 


Sbattete le uova in una 
terrina e versate uno strato 
di farina in una piatto. 
Passate le polpette nella 
farina, nelle uova e nel trito 
di noci, rivestendole in 
modo uniforme. Friggetele 
poche per volta in olio ben 
caldo e scolatele man mano 
su carta da cucina. Servite 
accompagnando, a piacere, 
con insalatina ed erba 
cipollina fresca. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
300 g di baccalà già bagnato * 250 
g di patate * 2 uova * ] cipolla *]1 
ciuffo di prezzemolo * 20 ml 

di Porto bianco * 1 limone * Noce 
moscata * Farina * Olio di semi 

di arachidi * Sale e pepe 


avate e lessate in acqua 
salata le patate, scolatele e 
pelatele. Intanto, mettete il 
baccalà in una casseruola 
con acqua fredda, coprite, 
portate a bollore, spegnete 
e fate intiepidire. Scolate il 
baccalà, privatelo di pelle 
e lische e sminuzzatelo. 
Passate allo schiacciapatate 
le patate e mescolatele in 
una terrina con il baccalà, 
la cipolla spellata e tritata 
e il prezzemolo, anch'esso 
tritato. Incorporate le uova 
e il Porto. Aggiungete poca 
farina se occorre, regolate 
di sale e insaporite con 
pepe e noce moscata. 
Formate con l'impasto 
tante polpettine e 
friggetele poche per volta 
in olio caldo, finché sono 
dorate. Scolatele su carta 
da cucina e servite con il 
limone a spicchi. 


e” a 


$ Preparazione | 


s x 
i Tempodicottura 


è 


POLPETTE DI PESCE 
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
350 g di filetti di trota salmonata 
250 ml di latte * ] uovo 
] spicchio d'aglio * ] ciuffo 
di prezzemolo * Pangrattato 
30 g di farina, più quella per 
la panatura * 30 g di burro 
Olio di semi di arachidi * Sale 


Preparazione 


Tempo di cottura 


essate i filetti di trota 
5 minuti in acqua salata, 
scolateli, privateli di pelle 
e lische e sminuzzateli. 
Sciogliete il burro in una 
casseruola, unite la farina, 
tostate 1-2 minuti e diluite 
con il latte. Salate e fate 
addensare la besciamella, 
rigirando. Fate intiepidire. 


Unite il pesce, il prezzemolo 
tritato, l'aglio spremuto 

e regolate di sale. Formate 
con l'impasto tante 
polpette. Passatele nella 
farina, nell'uovo sbattuto, 
nel pangrattato e friggetele 
poche per volta in olio 
caldo. Servitele subito, con 
un contorno a piacere. 


LO 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
500 g di filetti di merluzzo senza 
pelle * 80 g di salame piccante 
300 g di patate + ] cipollotto 
Latte * ] cucchiaio di capperi 
sott'aceto * ] ciuffo di prezzemolo 
] limone * 1 bustina di zafferano 
2 uova * Farina * Pangrattato 
Olio di semi di arachidi * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


avate e lessate le patate. 
Mettete il pesce in una 
casseruola coperto a filo di 
latte con lo zafferano e un 
pizzico di sale. Portate a 


Preparazione 


Tempo di cottura 


bollore, spegnete e fate 
raffreddare. Intanto, pelate 
le patate e schiacciatele in 
una terrina. Scolate il 
pesce, privatelo di eventuali 
lische e sbriciolate la polpa. 
Mescolatela con le patate, il 
cipollotto pulito e affettato 
e una presa di prezzemolo 
tritato. Regolate di sale e 
pepate. Modellate con il 
composto tante polpette 
schiacciate, allineatele su 
un piatto e passate a 
rassodare in frigo. Spellate 
il salame, tagliatelo a 


dadini e rosolateli in una 
padella con un filo di olio 
d'oliva. Spegnete e unite i 
capperi e una presa di 
prezzemolo tritato. Lavate 
il limone, grattugiate la 
scorza, spremete il succo e 
aggiungeteli alla dadolata di 
salame. Passate le polpette 
nella farina, nelle uova 
sbattute, nel pangrattato e 
friggetele nell'olio di semi, 
ben caldo, dorandole su 
tutti i lati. Scolatele su 
carta da cucina e servite 
con la dadolata. 


Preparazione 
T 
Tempo di cottura | 


dò 


- 


Cai N £ 3 L 
___É INGREDIENTI PER 6 PERSONE avate e lessate le patate. Li ottenere un insieme legato 
3 4 patate * 300 g difiletto di Intanto, cuocete a vapore ma morbido. Regolate di 
SI salmone +!/ cipolla * 3 uova il salmone, poi privatelo sale e pepate. Formate 
1 ciuffo di prezzemolo * 1 limone a di pelle e lische. Pelate le tante polpettine allungate. 
Paprica dolce * Pangrattato patate e schiacciatele in Passatele nella farina, nelle 
Amido di mais * Farina * Olio di una ciotola. Unite il = uova rimaste, sbattute, e 
semi di arachidi * Sale e pepe 2 salmone sminuzzato, la È. nel pangrattato. Friggetele 


cipolla spellata e tritata, un | poche per volta in una 
uovo, il prezzemolo tritato, padella con olio ben caldo, 
una presa di paprica e tanto |. finché sono dorate. Servite 
amido quanto ne serve per con il limone a spicchi. 


A 


36 GENTE 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
400 gdi pesce bianco (nasello, 

merluzzo) * ] cucchiaio di pasta di 
curry rosso thailandese (nei negozi 
di specialità orientali) * 2 cipollotti 


sottili * ] cetriolo * ] cipolla rossa 


1 lime * ] uovo * Farina * Aceto 
Olio di semi di arachidi * Sale 


e nali (compresa la parte verde), 
. io 
A È 


ffettate sottilmente il 
cetriolo lavato e la cipolla 
sbucciata. Fateli marinare 


. copertia filo di aceto, con 


un pizzico di sale. Private il 
pesce di pelle e lische e 
frullatelo nel mixer con la 
pasta di curry rosso, i 
cipollotti puliti e tagliuzzati 


"= "ali 


la scorza grattugiata del 
lime, ben lavato, e l'uovo. 
Formate tante polpettine, 
infarinatele e friggetele, 
poche per volta, in w 
abbondante olio caldo, 
dorandole su tutti i lati. 
Scolatele su carta da cucina 
e servitele con le verdure 
marinate, ben sgocciolate. 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
300 g di pesce spada senza pelle 
e lisca * 100 g di mollica di pane 
raffermo * ] ciuffo di prezzemolo 
] ciuffo di aneto * ] mazzetto di 
erba cipollina * 80 g di panna 
fresca * ] limone * Latte * Farina 
Olio di semi di arachidi + Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


I] 


pezzettate la mollica e 


la scorza e spremete il 


4 succo. Mescolate la panna 
i inunaciotolina con un filo 


| diolio d'oliva, il succo, 
& prezzemolo tritato e sale. 

Strizzate la mollica e 

passatela al mixer con 

il pesce sminuzzato, fino 

a ottenere un composto 


. omogeneo. Mescolate il 
mettetela a bagno nel latte. 


. Lavate il limone, grattugiate | con l'aneto e l'erba cipollina 


ft ben caldo, dorandole su 


_ conlasalsa. 


composto in una terrina 


tagliuzzati, la scorza, sale 

e pepe. Formate tante 
polpettine ovali, infarinatele 
e friggetele poche per volta 
in abbondante olio di semi 


tutti i lati. Scolatele su 
carta da cucina e servitele 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

300 g difiletti di merluzzo senza 

pelle * 400 g di passata di 

pomodoro * ] scalogno * ] spicchio 

d'aglio * 1 ciuffo di prezzemolo 

1 ciuffo di basilico * Peperoncino 

in polvere * 50 g di mollica di pane 
l uovo * Latte * Pangrattato 

Farina * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


rivate di eventuali lische i 
filetti di merluzzo, tagliateli 
a pezzetti e frullateli nel 
mixer con l'aglio spellato, 

il prezzemolo, l'uovo, la 
mollica ammollata nel latte 
e strizzata, sale e pepe. 
Aggiungete poco 
pangrattato per ottenere 
un insieme ben legato. 
Formate le polpette e 
infarinatele. In una padella, 
fate appassire lo scalogno 


Preparazione 


spellato e tritato con un filo 
d'olio. Unite la passata e 
una presa di peperoncino. 
Salate e cuocete a fuoco 
dolce 15 minuti. Intanto, 
rosolate le polpette in 
un'altra padella, con 

un filo d'olio. Scolatele e 
trasferitele nella salsa. 
Cuocete altri 5 minuti, 
regolate se occorre di sale, 
completate con il basilico 
tagliuzzato e servite. 


Tempo di cottura 


GENTE 39 


POLPETTE DI PESCE 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
4 filetti di orata senza pelle * 3 
fette di pancarrè * ] uovo * ] ciuffo 
di prezzemolo * Farina * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Sminuzzate i filetti di 
orata, privati di eventuali 
lische, e mescolateli in una 
ciotola con il prezzemolo 
tritato, l'uovo e il pancarrè, 


A 
PI 
Delicate | 
di orata 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
10 minuti 


bagnato in poca acqua 

e strizzato. Salate, pepate 
e formate le polpette. 
Infarinatele e rosolatele 

in una padella, con un filo 
d'olio, circa 10 minuti, 
finché sono dorate sui due 
lati. Servitele, a piacere con 
un'insalata di cavolo rosso 
e/o barbabietole e spicchi 
di limone o lime. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
600 gdi baccalà già bagnato 

* 2 patate * 3 uova * ] ciuffo di 
prezzemolo * Noce moscata 

* Farina * Olio di semi di arachidi 
* Sale e pepe 


Disponete il baccalà il 
baccalà in una casseruola, 
coprite a filo di acqua fredda, 


mettete il coperchio, portate 
a bollore, spegnete e fate 
intiepidire. Intanto, lavate le 
patate e lessatele in acqua 
salata. Private il pesce di 
pelle e lische e sminuzzatelo 
in una ciotola. Pelate le 
patate e schiacciatele con 
una forchetta insieme al 


baccalà. Unite 2 uova, 


Schiacciate 


prezzemolo tritato e noce 
moscata. Regolate di sale e 
pepate. Formate le polpette 
schiacciate e passatele nella 
farina, nell'uovo rimasto 
sbattuto e ancora nella 
farina. Friggetele in una 
padella con un dito di olio 
caldo. Scolatele su carta 

da cucina e servite. 


al baccalà 


Preparazione 
25 minuti 
Tempo di cottura 

SM 45 minuti 


GENTE in cucina 


RICOTTA 


arriva nel piatto 
la fantasia 


i Pa pardelle |. 
alla salvia 


i fr 

15 minuti È 
Tempo di cottura 
N 20 minuti 


a } INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
 320gdipappardelle * 150g 

. diricotta vaccina * ] spicchio 
d'aglio * ] mazzetto di salvia 


minuto, finché sono dorati. 
Nel frattempo, lessate in 
acqua bollente salata le 
pappardelle. Scolatele al 
dente e ripassatele nella 
padella con il condimento. 
Servite nei piatti con la 


Dorate in una padella l'aglio, 

.. spellato e schiacciato con 

ì 4-5 cucchiai di olio. Unite le 

A {  fogliedisalvia e soffriggete 
l, *]2olivetaggiasche snocciolate finché diventano croccanti. 
Î, * ] cucchiaio di pinoli * Olio  Eliminate l'aglio, aggiungete 

| extravergine d'oliva*Saleepepe | 4 'e olive, pepate e spegnete. 


7 a In una padellina a parte | ricottaa ciuffettie i pinoli, 
#38 | ARI Li If _- per ci Bi pepate e servite. 
È ì | Ù _—= = 
Hi tà ni “ni aio PI 
("it VSRGSCTO ETNIE Mv 


ie 
INGREDIENTI PER 4 PERSONE | 


200 gi ricotta vaccina * 3 uova * 
70 gdi farina * 50 g di pomodori n 
secchi * 30 g di grana padano 

grattugiato * ] mazzetto di erba 
cipollina * 60 g di burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


Portate a bollore in una 
casseruola 120 ml d'acqua 
con il burro e un pizzico 
di sale. Versate la farina e 
rigirate finché l'impasto si 
stacca dalle pareti. Togliete 
dal fuoco e unite 2 uova. 
Usando 2 cucchiai, formate 
tanti mucchietti di impasto 
su una pacca, rivestita di 
x carta da forno. Spennellate 
Preparazione con l'uovo rimasto e 
30 minut infornate 40-45 minuti 
Tempo di cottura | a 180°. Fate raffreddare. 
Ci Lavorate la ricotta in una 
| ciotola con il grana, erba 
cipollina tagliuzzata e un 
filo d'olio. Incorporate i 
pomodori secchi a dadini 
e pepate. Tagliate le calotte 


dei profiteroles e farciteli 
con il ripieno. Richiudete e 
guarnite con erba cipollina. 


w 
# 


45 mIinu 


RICOTTA 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 gdi ricotta di pecora * 100 g 
di miele * 60 g di pistacchi spellati 
* 20 gdi zucchero a velo *] 
cucchiaio di cannella in polvere 


Tritate grossolanamente i 
pistacchi. Con una spatola, 
lavorate la ricotta in una 
ciotola con metà del miele e 
lo zucchero a velo. Dividete 
la crema ottenuta in 4 
coppette, irrorate con il 
miele rimasto, distribuite 

i pistacchi e spolverizzate 
con la cannella. Servite 
accompagnando a piacere 
con lingue di gatto o cialde. 


Crema 
al miele 


Frittelle 
4 di zucchine 


Preparazione 
25 minuti 


Tempo di cottura 
ad Mi 15 minuti | 
LÌ Pi : 
: x da ® a 


Mi 
ù; 


«* 
INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
200 gdi ricotta vaccina * 350 gdi 
zucchine * 2 cipollotti * 40 
grammi di lattughino * 2 uova #1 
ciuffo di aneto * ] ciuffo di menta * 
1 spicchio d'aglio * ] limone * 
Farina * Olio di semi di arachidi * 
Sale e pepe 


". sciacquate il limone e rimasti e farina quanta 

_. grattugiate la scorza. ne serve per ottenere un 
Lavate il lattughino. Tritate MR composto legato. Regolate 
le erbe con l'aglio spellato. MA se occorre di sale e pepate. 
Unite alla ricotta metà della Scaldate un filo d'olio in 
scorza e del trito di erbe una padella e unite il 

e aglio, qualche foglia composto di zucchine a 

di lattughino tagliuzzata, cucchiaiate, appiattendole 
sale e pepe. Strizzate le con il dorso del cucchiaio e 


ri 


Lavate le zucchine e zucchine e mescolatele in dorando da entrambi i lati. 
grattugiatele. Mettetele in una ciotola con i cipollotti, Scolatele su carta da cucina 
un colino, salatele e fatele mondati e affettati, le e servite con la ricotta e il 
riposare 15 minuti. Intanto, uova, la scorza e il trito lattughino rimasto. 


GENTE 45 


RICOTTA 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
400 g di ricotta vaccina * 250 g di 
spinacini novelli * ] uovo * 600 g 
di polpa di pomodoro * ’/ cipolla 
40 gdi grana padano * Noce 
moscata * Farina * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


avate gli spinacini e fateli 
appassire in un tegame con 
la sola acqua dell'ultimo 
risciacquo. Scolateli, 
strizzateli bene e tritateli. 


46 GENTE, 


l 


Mescolateli in una terrina a suun vassoio infarinato. In 


con la ricotta e l'uovo. 
Iniziate ad aggiungere 
farina (circa 100 g), poca 
per volta, amalgamando 
fino a ottenere un insieme 
sodo: a seconda dall'umidità 
di spinacini e ricotta può 
servire un po' più o un po' 
meno farina. Insaporite con 
sale, pepe e noce moscata. 
Con 2 cucchiaini, formate 
con il composto tanti 
gnocchi ovali e sistemateli 


una padella, fate appassire 
la cipolla, spellata e tritata, 
con un filo d'olio. Unite il 
pomodoro, sale, pepe e 
cuocete 20 minuti. Tuffate 
gli gnudi in abbondante 
acqua bollente salata. 
Appena salgono a galla, 
scolateli con un mesto 

lo forato e trasferiteli 

nel sugo. Rigirate con 
delicatezza e servite 

con il grana a scaglie e, a 
piacere, spinacini freschi. 


n du 
Flan 

di pecorino 
Preparazione 
20 minuti 


Tempo di cottura 
30 minuti 


© INGREDIENTI PER 4 PERSONE 51 e una macinata di pepe. i pomodori qualche istante 


500gdiricotta di pecora*120g |. Aggiungete la ricotta e in acqua bollente, scolateli, 
di pecorino grattugiato * 4 uova * lavorate gli ingredienti fino pelateli, privateli di semi 
2 pomodori *1 ciuffo di basilico a ottenere un composto e acqua e frullateli con il 

__ Bate liscio. Dividetelo in 4 pecorino rimasto, 2-3 foglie 
extravergine d'oliva * Sale e pepe ( stampini da flan ad anello, di basilico e menta e un filo 

imburrati. Infornate d'olio. Sfornate e sformate 

Sbattete le uova in una * 30minutia 160°. i flan. Serviteli con la salsa, 
ciotola con 80 g di pecorino Nel frattempo, scottate pepe e menta fresca. 


GENTE 47 


ettete l'uvetta 30 minuti 
ad a bagno con il Marsala. 
af 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
] panetto di pasta frolla pronta 


1,2 kg di ricotta di pecora * 250 g Ci Stendete la frolla, sul piano 
di mascarpone * 60 g di uvetta 3 infarinato, a circa 3 mm di 
80 ml di Marsala #150 g di 4% spessore e rivestite fondo e 
zucchero semolato * 3 uova i bordi di uno stampo da 22 
1 cucchiaino di estratto di vaniglia cm, imburrato e infarinato. 


Amalgamate in una ciotola 
il mascarpone e la ricotta 

5 conlo zucchero semolato, 
le uova, la farina e la 
vaniglia. Lavate limone 
e arancia e grattugiate le 


- 1 arancia * ] limone * 2 cucchiai di 
farina, più quella per la lavorazione 
Zucchero a velo * Burro 


Tem po di cottura 


47 | Pa 


\ 


scorze. Unitele al composto 


insieme all'uvetta scolata 


usato per l'ammollo. 
Versate la farcia nello 
stampo e infornate un'ora 
a 160°. Spegnete e lasciate 
raffreddare nel forno, 

con lo sportello socchiuso. 
Sfornate, fate raffreddare 
e passate in frigo 1-2 ore 
Servite spolverizzando a 
piacere di zucchero a velo. 


e a un cucchiaio del Marsala $88 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
] panetto di pasta frolla pronta * 
100 g di ricotta vaccina * ] uovo * 
30 g di zucchero * ] arancia * Farina 


Lavorate la ricotta con lo 
zucchero. Lavate l'arancia, 


grattugiate la scorza 

sulla ricotta e mescolate. 
Stendete la frolla sul piano 
infarinato a3 mm di 
spessore. Ricavate con 

un coppapasta 6 dischi da 
circa 8 cm. Dividetevi il 


ripieno, chiudete i dischi a 
mezzaluna e sigillate i bordi. 
Disponete le mezzelune 

su una placca, rivestita con 
un foglio di carta da forno. 
Spennellatele con l'uovo e 
infornate 15 minuti a 1759. 


Mezzelune 
dolci 


tà i 
Preparazione 
20 minuti & 


Tempo di cottura 


15 minuti 


GENTE 49 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
320 gdi riso Arborio * 4 cucchiai 
di ricotta di pecora * ] finocchio 
] spicchio d'aglio * A cucchiaino 
di semi di finocchio * 1 | di brodo 
vegetale * Peperoncino in fiocchi 
] limone * 50 g di pecorino 
Burro * Olio extravergine d'oliva 
Sale e pepe 


ondate il finocchio 
(conservate le barbine 
verdi) e affettatelo. In una 


L .—_ 
Preparazione | 


casseruola, dorate l'aglio, 
spellato e schiacciato, con 
un filo d'olio. Eliminatelo, 
aggiungete i semi di 
finocchio e fateli tostare 
qualche istante. Unite 

il finocchio, sale e pepe. 
Coprite e cuocete a fuoco 
dolce 20 minuti. Tostate 
in una padella antiaderente 
il riso, con un filo d'olio. 
Aggiungetelo ai finocchi 


i e portatelo a cottura 


n 


Ai 


ra 1 


bagnando via via con il 
brodo caldo. Lavate il 
limone e grattugiate la 
scorza. Fuori dal fuoco, 
unite al risotto una noce 

di burro, metà del pecorino 
grattugiato e mescolate 
per mantecare. Completate 
con la ricotta sbriciolata, 

il pecorino rimasto a 
scaglie, la scorza, una presa 
di peperoncino e le barbine 
verdi tenute da parte. 


SS 


Cocotte 


di maltagliati | 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
35 minuti 


; > 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
200 gdi maltagliati all'uovo * 
400 g di ricotta vaccina * 200 g 
di erbette * ] uovo * 50 g di grana 
padano grattugiato * Pangrattato 
* ] cucchiaio di pinoli * Noce 
moscata * Burro * Sale 


Lavate le erbette, fatele 
appassire in un tegame 


bero 


_—_— 


i 


con la sola acqua 
dell'ultimo risciacquo, 
strizzatele e tritatele. 
Mescolatele in una terrina 
con la ricotta, il grana, una 
grattata di noce moscata 

e regolate di sale. Lessate i 
maltagliati in acqua salata, 
scolateli al dente e conditeli 
in una ciotola con una noce 


i pangrattato, spargete 


di burro. Aggiungete il 
composto di ricotta, l'uovo 
e mescolate. Dividete 

il composto in 4 cocotte 
imburrate e cosparse di 
pangrattato. Spolverizzate 
sulla superficie altro 


i pinoli e infornate circa 


25 minuti 180°. 


GENTE 51 


RICOTTA 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
250 gdi lasagne fresche (senza 
precottura) * 250 g di ricotta 
vaccina * 4 zucchine * ] spicchio 
d'aglio * ] ciuffo di prezzemolo + 
Brodo vegetale * Burro * Olio 
extravergine d'oliva * Sale e pepe 


escolate la ricotta in una 
ciotola con un filo d'olio, 
l'aglio spellato e tritato, 


LI 


sale, pepe e il prezzemolo, 
sminuzzato in modo 
grossolano. Lavate le 
zucchine e tagliatele per 

il lungo a nastri sottili. 
Stendete le lasagne su 

un tagliere, spalmatele 
con la ricotta, coprite con le 
zucchine, salate e pepate. 
Arrotolate le lasagne su 
se stesse e tagliatele 


d 


a trancetti. Disponeteli 
in una pirofila imburrata, 
alternati ai nastri di 
zucchine rimasti, salati 

e arrotolati. Versate sul 


. fondo un filo di brodo, 


irrorate d'olio, coprite con 
alluminio e infornate 25-30 
minuti a 180°, scoprendo 
a metà cottura. Servite con 


altro prezzemolo tritato. 


| 
I 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
450 gdi ricotta vaccina * 2 pere * 
300 g di farina * 300 g di zucchero 
* 2 uova * 1/5 gdi burro , più 
quello per gli stampini * 2 arance * 
1 cucchiaino di estratto di vaniglia * 
250 ml di vino rosso * ] anice 
stellato * ] stecca di cannella * 

2 chiodi di garofano * ] cucchiaino 
di lievito in polvere * Sale 


| Lavate bene le arance e 
| grattugiate la scorza. In 
una casseruola, portate a 


I tu 
RE NO RR RPTRTEPELA Ai be 
LÌ 1% 


bollore 250 ml d'acqua con 
il vino, 150 g di zucchero, 
l'anice, la cannella, i chiodi 
di garofano e metà scorza. 
Sbucciate le pere e 
cuocetele 20 minuti nello 
sciroppo. Scolatele e fatele 
raffreddare. In una ciotola, 
amalgamate la ricotta con 
50 g di zucchero, un uovo, 
la vaniglia e il resto della 
scorza. In una terrina, 


i setacciate la farina con il 


\ 


} 
Crumble 
alle pere 


fan 
25 minuti kh 


Tempo di cottura N 


45 ui \ 


velocemente con il burro, il 
resto dello zucchero, l'uovo 
rimasto e un pizzico di sale 
per ottenere un insieme 

di briciole. Imburrate 4 
stampini da crostatina. 
Distribuitevi parte delle 
briciole e compattate. 
Versate il ripieno di ricotta, 
livellate e coprite con le 
briciole rimaste. Infornate 


20 minuti a 180°. Sfornate, 


fate intiepidire, sformate e 


servite con le pere a fettine. 


GENTE 53 


con il caffè 
c'è più gusto! 


Mousse 
ai mirtilli 
Preparazione 
15 minuti 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
30 ml di caffè ristretto * 200 ml di 
panna fresca * 25 g di mascarpone 
* ] cucchiaio di zucchero a velo * 
120 g di confettura di mirtilli * 50 g 
di mirtilli * 50 g di muesli croccante 


Mescolate in una ciotola 

il caffè con il mascarpone, 
la panna e lo zucchero a 
velo. Montate con la frusta 
elettrica fino a ottenere 
una mousse. Dividetela 


in 6 bicchieri e tenetela in 
frigorifero almeno 2 ore. 
Al momento di servire, 
completate il bicchieri con 
la confettura, il muesli e 

i mirtilli, lavati e asciugati. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE i tuorli con lo zucchero, fino con il succo del limone e 
400 g di mascarpone * 4 uova * a ottenere un composto ripassatele in una padella 
120 g di zucchero, più quello per gonfio. Incorporate con con poco burro e un filo di 
\cavalgidi #6 .savalatdi# 50 mld una spatola il mascarpone. caramello. Riducete il cocco 
calle ristretto lfettadicono Montate gli albumi a neve a lamelle fini. Inzuppate nel 
e amalgamateli alla crema. caffè i savoiardi e divideteli 
Tenetela in frigo mentre in 6 coppe, alternati alla 
procedete con la ricetta. crema. Spolverizzate con 
Sgusciate le uova, separate Sbucciate e affettate la il cacao e completate con 
tuorli e albumi e montate banana, spruzzate le fette fettine di banana e cocco. 


fresco * ] banana *] limone * Burro 
* Caramello pronto * Cacao amaro 


Tiramisù 
alla frutta 


Preparazione 
20 minuti 
Tempo di cottura 
5 minuti 


DOLCI AL CAFFÈ 


INGREDIENTI PER 4 PERSONE 
500 ml di latte * 20 g di caffè 
solubile * 220 g di zucchero 

* 40 g di amido di mais 


Mettete in freezer 120 ml 
di acqua per 15 minuti. 
Mescolate in una ciotola 
100 g di zucchero con 
l'amido di mais. Portate 
a bollore il latte in un 


pentolino,a fuoco Spuma di latte . 


dolcissimo. Versatelo 


sulla miscela di zucchero macchiato e 


e amido, mescolando con 

una frusta a mano. Preparazione 
Riversate nel pentolino 10 minuti 

e fate sobbollire finché È 
la crema si addensa, Tempo di cottura 
mescolando spesso. 10 minuti 
Intanto, versate in un'altra 

ciotola lo zucchero rimasto 

e il caffè. Unite l'acqua 

ormai fredda e montate 

con una frusta elettrica fino 

a ottenere una spuma 

densa. Dividete la crema di 

latte nei bicchieri, guarnite 

con la spuma di caffè 

e servite subito. 


56 GENTE 


Torta 
SA a strati 


Preparazione 
Sx 35 minuti Ba 
Tempo di cottura 


a - 
- Mm 
a È 
—_ — + i 


MI 35 minuti e ia 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
150 g di farina, più quella per 

lo stampo * 260 g di zucchero * 
500 g di mascarpone * 8 uova 

* ] cucchiaio di caffè solubile * 

2 cucchiai di amarene sciroppate 
* ] tazzina di caffè ristretto * 20 
ml di latte * Caffè in polvere 

* Bicarbonato * Burro * Sale 


Montate in una terrina 5 
uova con 150 g di zucchero. 


Cra 
x 


Unite poco per volta la 
farina setacciata, un pizzico 
di bicarbonato e il caffè 
solubile. Versate l'impasto 
in uno stampo imburrato e 
infarinato. Infornate 30-35 
minuti a 170°. Sfornate e 
fate raffreddare. Sgusciate 
le uova rimaste separando 
tuorli e albumi. Montate i 
tuorli con 100 g di zucchero. 
Unite il mascarpone e gli 


albumi, montati a neve. 
Mescolate il caffè ristretto 
con lo zucchero rimasto e il 
latte. Tagliate la torta in 3 
strati e bagnateli col caffè. 
Stendete sul primo strato 
1/3 di crema e le amarene. 
Coprite con gli strati 
rimasti, alternati al resto 


 dellacrema, spolverizzando 
1 dicaffè in polvere. Decorate 


LCI AL CAFFÈ 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
| 2 uova * 150 ml di latte * 60 g 
di burro, più quello per letazze 
50 g di caffè solubile * 40 gdi 
farina * 40 gdi zucchero, più 
quello per le tazze 


mpastate in una ciotola il 
burro morbido e la farina. 
Portate a bollore il latte con S= 
il caffè, versatelo a filo sulla w 
miscela e mescolate con NE 
una frusta, per ottenere un è 
composto liscio e tiepido. 
Sgusciate e separate le 
uova. Unite al composto i 
tuorli e lo zucchero. Lasciate 
raffreddare completamente. 
Montate a neve gli albumi e 
incorporateli al composto. 
Imburrate 6 tazze in 
ceramica, che possano 
andare in forno, a pareti 
alte. Cospargetele di 
zucchero e dividetevi 
il composto. Infornate 
15 minuti a 2009. 


SM tem i 
Po og. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
250 g di farina di cocco * ] tazzina 
di caffè ristretto * 3 uova * 40 gdi 
amido di mais + ] bustina di lievito 
in polvere * 250 g di zucchero 
semolato * 250 ml di panna fresca 
250 g di ricotta *100 g 

di cioccolato fondente * 4 cucchiai 
di mandorle a lamelle * 100 g 


Preparazione 


Tempo di cottura 


ti_Bl 


battete le uova con lo 
zucchero semolato. Unite 
la ricotta, il caffè, la panna, 
la farina di cocco, l'amido PP 
setacciato con il lievito e 
100 ml d'acqua. Fondete il 
cioccolato a bagnomaria e 
mescolatelo con metà delle 
mandorle tritate. Dividete We | 


. x xs > 
“ di zucchero a velo * burro meta del composto al caffè . 
= in 6 stampini imburrati, ° 
a 27 34-4- > «URI 
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aggiungete la miscela di 
cioccolato e mandorle e 
coprite con il composto 
rimasto. Infornate 30 
minuti a 180°. Sfornate, 
fate raffreddare e sformate. 
Miscelate lo zucchero a 
velo con 2-3 cucchiai di 
acqua. Colate la glassa 


. sui tortini e guarnite con 


le mandorle rimaste. 


xa d 
Preparazione 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
500 ml di latte * 60 g di zucchero 
semolato * 2 cucchiaini di caffè 
solubile * 1 tazzina di caffè ristretto 
12 gdi gelatina in fogli 


di zucchero di canna 


RT: ettete la gelatina a bagno 
in acqua freedda. In un 
pentolino, mescolate il latte 
con lo zucchero, il caffè 
solubile e quello ristretto. 
Portate a bollore e 
scioglietevi la gelatina, 
scolata e strizzata. 


Spegnete e versate la 

miscela in 6 tazze. 

Spolverizzate le tazze 
| di zucchero di canna, 


lasciate raffreddare e 
passate in frigo 4-5 ore 
prima di servire. 
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INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
1 panetto di pasta frolla pronta 
550 ml di panna fresca * 80 gdi 
zucchero * 10 g di gelatina in fogli 

1 baccello di vaniglia * ] cucchiaio 
di caffè solubile * 25 ml di caffè 
ristretto * 50 g di cioccolato 
fondente 


mmollate la gelatina in 
acqua fredda. Portate la 
panna a bollore in una 
casseruola con la vaniglia, 
incisa a metà per il lungo. 
Fatela raffreddare, levate la 
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Preparazione 
LÌ 


Tempo di cottura | 
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vaniglia, riportate a bollore 
e scioglietevi la gelatina 
strizzata e lo zucchero. 
Dividete la panna in 2 
ciotole. Unite a una parte il 
caffè e all'altra il cioccolato 
fuso a bagnomaria. Versate 
i composti in 2 stampi di 
silicone (o rivestiti di 
pellicola) di 16 cm di 
diametro. Fate raffreddare 
e passate 4-5 ore in frigo. 
Lavorate qualche istante la 
pasta con il caffè solubile. 
Stendetela a circa 4 mm di 


spessore, ricavate un disco 
di 18 cm, trasferitelo su una 
placca rivestita di carta da 
forno e cuocete 20 minuti 

a 160°. Fate raffreddare. 
Sformate i dischi di panna 
cotta e tagliateli ognuno 

in 8 spicchi. Disponetene 

8 sul disco di frolla, 
alternado spicchi al caffè 

e al cioccolato. Coprite con 
gli spicchi rimasti, sempre 
alternati. Decorate a piacere 
con cioccolato al caffè 

e confettini argentati. 
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INGREDIENTI PER 8 PERSONE il latte e il caffè. Uniteli 


200 g difarina #1 uovo #40 ml nella ciotola con la farina 
di caffè ristretto * 50 ml di olio di ai amalgamate. Tritate le 
semi di girasole * 80 ml di latte nocciole e aggiungetene 
ina 80 g di zucchero semolato * 40 g 2/5 al composto. Dividete 
I © dinocciolesgusciate*’ bustina di impasto in8 stampini 
© lievito in polvere * zucchero a velo da muffin, rivestiti 
; con pirottini di carta. 
nuna ciotola, setacciate Spolverizzate di zucchero 


lo zucchero. A parte, rimaste e infornate a 1709 
" È miscelate l'uovo con l'olio, {4% per 15-20 minuti. 


n 
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la farina con il lievito e unite » a velo, spargete le nocciole 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 

250 g di cioccolato fondente * 100 

gdi cioccolato al latte * 250 g di 

burro * 400 g di zucchero di canna 
4 uova * 150 g di farina * 50 g 


at di cacao amaro * 300 g di panna 
} acida * 100 g di mascarpone * 100 
t gdi zucchero a velo * caramello 


40 g di mandorle in scaglie 


Preparazione 


Tempo di cottura 


pezzettate in una ciotola 
i 2 tipi di cioccolato. Unite 
il burro, lo zucchero di 
canna e fate sciogliere a 
bagnomaria, mescolando. 
Fate raffreddare, aggiungete 
un uovo alla volta, poi 
incorporate la farina, 
setacciata con il cacao. 
Trasferite il composto in 
uno stampo rettangolare 
rivestito di carta da forno. 


Cuocete a 180° per 30 
minuti, sfornate e fate 
raffreddare. In una ciotola, 
amalgamate la panna acida 
con il mascarpone e lo 
zucchero a velo fino a 
ottenere una crema liscia. 
Spalmatela sulla superficie 
del brownie, guarnite con 
mandorle intere o tritate, 
irrorate con il caramello 

e tagliate a quadrotti. 


DOLCI AL CAFFÈ 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
320 gdi farina * 110 gdi burro * 2 
cucchiai di latte * 160 g di zucchero 

6 g di lievito in polvere * ] uovo 
80 ml di caffè * 4 cucchiaini di 
caffè in polvere * 50 g di cioccolato 
fondente * sale 


a À 


mpastate il burro con lo 
zucchero, il caffè e la farina 
setacciata con il lievito. 4. 
Aggiungete l'uovo e il latte 
e impastate fino a ottenere 
un panetto. Avvolgetelo 
in pellicola e fate riposare PA 
un'ora in frigo. Stendete la 
pasta su un foglio di carta 
da forno in un rettangolo 
spesso 5 mm. Arrotolate il 
rettangolo su sé stesso 
partendo da un lato corto. 
Fate riposare 15 minuti in 
freezer. Affettate il rotolo 
per ricavare biscotti spessi 
5 mm (a piacere, ritagliate 
da eventuali scarti piccoli 
decori di frolla). Disponeteli 
su una placca, rivestita di 
carta da forno, e infornate 
| 20 minuti a 180°. Sfornate 
e fate raffreddare. 
Sciogliete il cioccolato 
a bagnomaria e intingetevi 
ì | ibiscotti fino a metà. 
Decorate a piacere e fate 
|. asciugare prima di servire. 
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Tempo di cottura 
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|. "2° INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
fg 150gdifarina, più quella per 
ld ?_ <P lostampo*]5gdicacao amaro 
Tk | *]5gdifecola di patate * 110 g 
Bali rg È dizucchero *2uova tuorlo 
fi 65mldiolio di semi di girasole 
Si M® 2tazzine di caffè ristretto 
AZ 1 bustina di lievito in polvere 
e 250gdiyogurtal caffè +80g 
SANA di zucchero + ] cucchiaino di caffè 


solubile * 150 g di cioccolato 
fondente * noci pecan * burro 


battete in un pentolino 
il tuorlo con 80 g di 


zucchero. Unite 30 g di 
farina, metà del caffè 
ristretto, lo yogurt e 
cuocete a fuoco dolcissimo 
finché la crema si addensa. 
Fate raffreddare. Miscelate 
in una terrina le uova con 
lo zucchero, l'olio e il caffè 
ristretto rimasto. Unite la 
farina rimasta setacciata 
con la fecola, il cacao 

e il lievito. Amalgamate 

e versate metà composto 
in una teglia, imburrata 

e infarinata. Infornate 15 


\ 
° > °C 


A minuti a 1809, sfornate, 
— 


versate la crema, livellate 
e coprite con l'impasto 
rimasto. Rimettete in forno 
25-30 minuti. Sfornate, 

i lasciate raffreddare e 
sformate. Sciogliete a 
bagnomaria il cioccolato 
con una noce di burro e il 
caffè solubile. Versate la 
glassa sulla torta, decorate 


x con noci pecan e fate 


raffreddare. Guarnite a 
piacere con ciuffetti di 
= panna montata al caffè. 
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MOKATEE' è una moka innovativa PER PRODOTTI SFUSI, riconosciuti da sempre più genuini ed ecologici. 
Il nuovo FILTRO ARGENTATO 999 consente di avere una bevanda decontaminata grazie alle sue proprietà antibatteriche. 
MOKATEE' è disponibile in DUE MODELLI: 
=400ml una/due tazze infuso € 59,00 =800ml tre/quattro tazze infuso € 79,00 
In allegato nella confezione anche il filtro ad imbuto per il tradizionale caffè. 


GARANZIA 24 mesi - soddisfatti o rimborsati. 
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